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Gruß aus  
der Küche

Statt mit einem Amuse-Gueule überraschen wir 

Sie mit einem Amuse-Job, der aus Ihrem Berufs-

leben eine Genusswelt macht. Kosten Sie aus un-

seren Töpfen. Sie müssen nur Ihrem Appetit fol-

gen und können sich das Menü ganz nach Ihrem 

Gusto zusammenstellen – auch wenn Sie mit dem 

Dessert beginnen wollen.

Wir bitten zu Tisch.



Appetizer

Ein Rezeptbuch der etwas anderen Art. Mit 

leicht verdaulichen Verarbeitungshinweisen, Zu-

tatenlisten und Geheimtipps. Nicht geeignet für 

die Zubereitung von Linseneintopf, Brathühnchen 

oder Armen Rittern. Sondern zusammengestellt 

für ein glückliches Berufsleben.

Serviert werden Ihnen Erfolgsrezepte zum Nach-

kochen, die Sie je nach Geschmack mit Ihrer 

individuellen Würze verfeinern können. Beruf-

liche Tipps als Schritt-für-Schritt-Anleitungen, 

geschmackvoll, energiegeladen und reich an le-

benswichtigen Inhaltsstoffen. Mit Liebe für Sie 

ausgesucht und auf dem Silbertablett serviert.

Das Buch ist eröffnet. 

Greifen Sie zu.
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Lebens-Mittel-Kunde
Zutaten, die Sie immer griffbereit auf Vorrat haben sollten

Leben Sie bewusst 

Bleiben Sie neugierig 
Freuen Sie sich

Kreieren Sie neue Ideen 
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Bleiben Sie sich und 
anderen treu

Würzen Sie Ihr Leben 
mit einem Lachen

Seien Sie mit 
vollem Herzen 
dabei 

Halten Sie  
die Augen 
offen
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Vorspeisen 

Lassen Sie sich den Mund auf eine Vielfalt von 

Möglichkeiten und Chancen wässrig machen. 

Holen Sie sich Appetit auf mehr und werden 

Sie gerne zum Nimmersatt.
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Was Sie kaltlassen sollte:

Hausgemachte Kollegensülze 
Gerüchteküche, Klüngeleien, Mobbing 

✦

Altbackene Neidpäckchen mit Minderwertigkeits-Kruste
Missgunst, Eifersucht, Lästereien

✦

Süß-saures Intrigen-Carpaccio mit kaltgepresstem Ego-Öl
Machenschaften, Ränkespiele, Verschlagenheit

✦

Kalt-warme  Vorspeisenplatte
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Ausgekochte Überheblichkeitsterrine mit Macho-Senf
Respektlosigkeit, Arroganz, Selbstüberschätzung

✦

Zähes Opferlamm an Selbstmitleid-Pesto
Jammern, Klagen, Unzufriedenheit 

✦

Eiskalte Schlacht-Platte an eigenem Vorteil
Ausbeuten, Ausnutzen, Schmarotzen

✦

Rohes Schuld-Tatar an Hackordnung
Anschwärzen, Bezichtigen, Unterstellen
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Hauptspeisen

Wir lüpfen die Deckel und weihen Sie in die Ge-

heimnisse eines glücklichen Berufslebens ein. 

Schauen Sie uns ruhig in die Töpfe 

und haben Sie Freude daran.
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Die kochende Leidenschaft für Ihren Job lässt 

Sie täglich mit viel Know-how gewürzte Filet-

stücke zubereiten. Umso ärgerlicher ist es, 

dass Sie dafür als Gehalt nur den mageren 

 Gegenwert eines Schnitzels serviert bekom-

men. So langsam verhagelt Ihnen dieser Zu-

Wie Sie Gespräche 
 führen, wenn es um die 
 Gehaltswurst geht 

stand nicht nur die Petersilie, sondern auch 

den Genuss an Ihrer Arbeit? Dann ist der Gar-

punkt erreicht, an dem Sie Ihrem Chefkoch 

einmal brühwarm erzählen, dass Ihre Arbeit 

eine größere Portion Honorierung verdient 

hat. 

Wenn Sie ein Gehaltsgespräch führen, sollten Sie die Zutatenliste Ihrer 

Stärken mutig mit Ihrem Wert für das Unternehmen unterfüttern und 

auf einem Bouquet persönlicher Trüffelscheiben anrichten.
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Vorbereitung 

Wir alle lieben den Moment, wenn der Tel-

ler mit der hochglänzenden Silberhaube vor 

uns steht und sich dann – genau im richtigen 

Moment, wenn sich alle Aufmerksamkeit auf 

das richtet, was sich darunter offenbart – der 

Deckel hebt.

Der Wert der Produkte, die professionelle Art 

der Zubereitung, die Harmonie des Arrange-

ments begeistern uns und lassen uns jeden 

Gedanken an die später zu zahlende Rech-

nung vergessen.

Inszenieren Sie den Wert und die Wichtig-

keit Ihrer Fähigkeiten genauso. Überlassen sie 

nichts dem Zufall. Achten Sie auf jede Zutat, 

jede Dosierung und vor allem auf das richtige 

Timing, dann wird Ihrem Chef der Wert Ihrer 

Arbeit bewusst und er setzt dafür die Höhe 

Ihres Gehaltsschecks gerne ins richtige Ver-

hältnis.

> Wie Sie Gespräche führen, wenn es um die Gehaltswurst geht 

Unser Rezeptvorschlag:

Mehrwerthäppchen auf einem Bett  
besonderer Schmankerl

Zubereitung

1. Machen Sie sich Ihre Passionsfrüchte und 

deren unverzichtbare Bedeutung für Ihre 

Firma bewusst. Was lässt Sie zu einer 

wichtigen Zutat für den Unternehmens-

erfolg werden? Welche fachlichen Delika-

tessen erweitern seit der letzten Gehalts-

erhöhung Ihr Speisenangebot? 

2. Schichten Sie Ihre Stärken abwechselnd 

mit besonders leckeren Beispielen aus 

Ihrer jüngsten Erfolgsgeschichte in eine 

feuer feste Form. Schließlich sollen Ihre 

 Fähig keiten auch bei starker Hitze von 

oben nicht verbrennen, sondern glühend 

heiß in Erinnerung bleiben.

3. Definieren Sie realistische Ziele. Wie sieht 

Ihr Wunschmenü aus: mehr Geld, Fortbil-

dungen, flexible Küchenzeiten oder mehr 

Urlaub?

4. Passen Sie den perfekten Zeitpunkt ab. 

Ein Gehaltsgespräch führen Sie am besten 

dann, wenn Sie frisch geerntete Kunden, 

kleingekochte Kosten oder neue Markt-

plätze auf der Tageskarte haben. 

5. Achten Sie darauf, Ihrem Chef diese 

Schmankerl nie zwischen Küchentür und 

Mixer zu servieren. Verabreden Sie einen 

Termin. Etwa bei einem Tea for Two, bei 

dem Sie die volle Aufmerksamkeit Ihres 

Vorgesetzten genießen.

6. Überlegen Sie vorher, was Sie Ihrem Geld-

geber als Erstes kredenzen. Ein nettes 

Kompliment als Gruß aus der Küche? Ei-

nen bunten Salat Ihrer Fähigkeiten als Ap-

petizer? Oder direkt den Hauptgang mit 

knochenharten Forderungen? Richten Sie 

sich danach, wie Ihrem Chef die Gehalts-

wurst am besten schmeckt und wie er sie 

am leichtesten verdaut.
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7. Zeigen Sie sich kompromissbereit, wenn 

sich Ihre Vorstellungen und die Ihres Chefs 

zunächst einmal beim Zwischengang tref-

fen und das Dessert erst später in Aussicht 

gestellt wird. Balancieren Sie geschickt 

den Gehaltsspielraum aus und sorgen Sie 

dafür, dass Sie die Schüssel immer ganz 

auskratzen.

Geheimtipp

Besonders gut gelingt es Ihnen, wenn Sie zum 

geeigneten Zeitpunkt noch ein paar zusätzli-

che Kaviarperlen Ihrer Erfolge aus dem Ärmel 

schütteln können. 

Verarbeitungshinweis

Es wird nicht nur gegessen, was aufs  Konto 

kommt, sondern man darf und sollte um 

Nachschlag bitten. Aber packen Sie sich nicht 

zu viel auf einmal auf den Teller, das macht Sie 

unglaubwürdig.

Fertigrezept

Hier ein paar Gehaltswürstchen aus der Dose:

• »Ich möchte mit Ihnen über den Wert 

 meiner Arbeit sprechen.«

• »Für die Arbeit, die ich leiste, fühle ich mich 

nicht angemessen honoriert.«

• »Ich möchte über eine Gehaltserhöhung 

sprechen, da sich mein Verantwortungs-

bereich vergrößert hat.«

• »Ich möchte Ihnen anhand von folgen-

den Beispielen erläutern, warum meine 

 Forderung nach mehr Gehalt aus meiner 

Sicht berechtigt ist.«

Zutaten
•  so viele feuerfeste Stärken  
    wie vorhanden

•  ein Bouquet persönlicher  
    Trüffelscheiben

•  frische, tagesaktuelle  
    Schmankerl zum Unter- 
    füttern 

•  eine Portion zusätzlicher  
   Kaviarperlen 

•  klar kommunizierte Vor- 
    stellungen 

•  ein perfektes Timing
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Dessert

Das krönende Finale kann nicht reich, gehaltvoll 

und süß genug sein. Langen Sie mutig und ohne 

Sorgen zu. Probieren Sie alles aus – der rich-

tige Zeitpunkt ist jetzt!
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Nur was Kleines zum Dessert? Kommt nicht 

infrage! Man lebt doch nicht nur, um zu ar-

beiten!

Oder gehören auch Sie zu den Menschen, die 

sich die süßen Träume des Lebens standhaft 

Wie Sie die Umsetzung 
 Ihrer Träume gebacken 
kriegen

verkneifen? Schließlich kann man sich das 

nicht erlauben … und überhaupt, was sollen 

denn die Tischnachbarn denken, wenn Sie 

sich – einfach so – ein Sahnehäubchen samt 

Cocktailkirsche gönnen?

Träume sind das Salz in der Suppe des Lebens – vergessen wir sie, 

schmeckt das Leben fad.
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Vorbereitung

Haben auch Sie so viele Ziele auf Ihrem 

Menüplan, dass Sie Ihre Träume darüber ganz 

vergessen? Dann sollten Sie zunächst einmal 

ganz tief kramen. 

Welche Idee verstaubt bereits seit Jahren in 

Ihrem Kellerregal und wartet darauf, endlich 

als Hauptspeise Ihres Lebens zubereitet zu 

werden? 

Welche Idee treibt Sie wie Hefe zur doppelten 

Größe an? Und ist das wirklich Ihr Wunsch-

menü oder träumen Sie nur jemand anderem 

nach dem Mund?

> Wie Sie die Umsetzung Ihrer Träume gebacken kriegen

Unser Rezeptvorschlag: 

Traumhafter Mutcocktail mit Sternfrucht

Zubereitung 

1. Holen Sie Ihre Träume mutig ans Tages-

licht. Waschen Sie sie gründlich ab, prüfen 

Sie, ob sie inzwischen lange genug gereift 

sind, und schneiden Sie faule Stellen her-

aus.

2. Haben Sie immer noch einen Bärenhun-

ger auf die Umsetzung Ihres Traumes und 

läuft Ihnen schon bei dem Gedanken dar-

an das Wasser im Munde zusammen?

3. Dann probieren Sie mutig das Unbekann-

te. So, wie Sie als Kind den Finger ins Mar-

meladenglas gesteckt haben. Picken Sie 

neugierig die Möglichkeiten heraus und 

lassen Sie Ihre Bedenken, Ihre Bequemlich-

keit und Ihre Unsicherheit einfach auf dem 

Tellerrand liegen. 

4. Wenn es Ihnen schmeckt, dann hauen 

Sie ordentlich rein. Machen Sie aus Ihren 

 Ideen ein Festmahl, bei dem Sie jeden 

Gang genießen.

5. Greifen Sie zu – und gerne auch nach den 

Sternen. Selbst wenn Ihre Küche keinen 

Stern bekommt, so machen Sie sie trotz-

dem zu einem Ort, wo Milch und Honig 

fließen. 

6. Glauben Sie an sich und lassen Sie sich 

nicht von anderen Köchen, die für nichts 

mehr überschäumen, Ihre Suppe versal-

zen.

7. Zwischen Ihrem Traum und der Realisie-

rung liegt nur ein kleiner Zwischengang: 

das »Tun-Sorbet«. Leider wird es nicht auf 

Kommando serviert, man findet es auch 

nicht am Tischlein-deck-dich oder in der 

Instant-Tüte, aber es lohnt sich, alle Löffel 

dafür in Bewegung zu setzen. 
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Geheimtipp

Besonders gut gelingt es Ihnen, wenn Sie das 

Feuer Ihrer Leidenschaft nicht durch jeden 

Spritzer der Vernunft löschen lassen. Ideen 

brauchen Unvernunft wie Kuchen die Unter-

hitze.

Verarbeitungshinweis

Um sich neuen Mut für Ihre Träume zu holen, 

reicht ein Blick auf die Ideen, die Sie schon 

erfolgreich zubereitet haben. Ganz wichtig: 

Werfen Sie dabei auch die kleinen Erfüllungen 

mit in den Topf. 

Fertigrezept

Erinnern Sie sich an das Kühlschrankdilemma? 

Jeden Tag packt man irgendetwas vorne in 

den Kühlschrank. Logischerweise geraten die 

Dinge, die bereits im Kühlschrank standen, 

damit immer weiter nach hinten. Auf diese 

Weise fristen viele  Ideen in dunklen Gefilden 

ein unterkühltes Dasein. 

Reißen Sie die Kühlschranktür weit auf, so-

dass auf alles ein neues Licht fällt:

• Welche meiner Ideen ist bis heute – und 

wahrscheinlich noch lange – haltbar?

• Auf welche Idee habe ich richtig Appetit?

Erstellen Sie eine Löffel-Liste der fünf Ideen, 

die Sie unbedingt in Angriff nehmen möch-

ten, bevor Sie beruflich den Löffel an Ihren 

Nachfolger abgeben und in Rente gehen.

Zutaten
•  ein reifer Traum

•  ein Bärenhunger auf die  
    Umsetzung dieses Traumes

•  je eine Dose Mut und  
    Begeisterung 

•  ein Sack voll Neugier 

•  Glaube an sich selbst

•  eine Löffel-Liste

•  jede Menge Herzblut und  
    Power zur Umsetzung


	Themenseite_1
	Themenseite_2
	Themenseite_3
	Themenseite_4
	Themenseite_5

